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Tha  Instituta  haa  anamptad  to  obtain  tha  baat 
original  copy  avaiiabla  for  filming.  Faaturaa  of  ttiia 
copy  which  may  ba  bibiiographically  uniqua. 
which  may  altar  any  of  tha  imagaa  in  tha 
raproduction,  or  which  may  «ignifîcantly  changa 
tha  uaual  mathod  of  filming,  ara  chackad  balcw. 
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Couvartura  andommagéa 


□   Covara  raatorad  and/or  laminatad/ 
Couvartura  raatauréa  at/ou  pallicuiéa 

□   Covar  titia  miaaing/ 
La  titra  do  couvartura  manqua 

r~~]   Colourad  mapa/ 


Cartaa  géographiquaa  an  coulaur 


Colourad  ink  (i.a.  otha»  than  biua  or  black)/ 
Encra  da  coulaur  (i.a.  autra  qua  biaua  ou  noiral 


□   Colourad  platas  and/or  iiluatrationa/ 
Planchaa  at/ou  iiluatrationa  9n  coulaur 


Bound  with  othar  matarial/ 
Ralié  avac  d'autraa  documanta 


Tight  binding  may  cauaa  shadowa  or  diatortion 
along  intarior  margin/ 

La  r«  liura  sarréa  paut  cauaar  da  l'ombra  ou  da  la 
diatoraion  la  kMig  da  la  marga  In1ér.aura 

Blank  laavaa  addad  dur>ng  raatoration  may 
appaar  within  tha  taxt.  Whanavar  poaaibla.  thaaa 
hava  baan  omittad  from  filming/ 
Il  «a  paut  qua  cartainaa  pagaa  blanchaa  ajoutéaa 
lora  d'una  raatauration  apparalaaant  dar^^  la  taxta. 
maia.  loraqua  cala  était  poaaibla,  cas  pagaa  n'ont 
pas  été  filméaa. 

Additional  commanta:/ 
Commantairaa  supplémantairaa.- 


L'!n«tltut  a  microfilmé  la  maillaur  axamplaira 
qu'il  lui  a  été  poaaibla  da  sm  procurac .  Las  détails 
da  cat  axamplaira  qui  sont  paut-étra  uniquas  du 
point  da  vua  bibliographiqua,  qui  pauvant  modifiar 
une  imaga  raproduita,  ou  qui  pauvant  axigar  una 
modification  dans  la  méthoda  normala  da  filmaga 
aont  indiquéa  ci-daasous. 


□   Colourad  pagaa/ 
Pagaa 
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Pagaa  do  coulaur 

Pagaa  damagad/ 
Pagaa  andommagéaa 

Pagaa  raatorad  and/oi 

Pagaa  raatauréaa  at/ou  palliculéas 


pn   Pagaa  damagad/ 

r~~|    Pagaa  raatorad  and/or  laminatad/ 


1*^    Pagaa  diacolojrad.  statnad  or  foxad/ 
lidi    Pagaa  décoloréaa,  tachatéas  ou  piquéas 

□   Pagaa  datachad/ 
Pagaa  détachéas 

QShowthrough/ 
Tranaparanca 

EQuality  of  print  variaa/ 
QualHé  inégale  da  l'impraasion 

□   Includaa  supplamantary  matarial/ 
Comprend  du  matériel  supplémentaire 

□    Only  édition  avaiiabla/ 
Saule  édition  diaponibla 


Pagaa  wholly  or  partially  obscurad  by  errata 
slips,  tissuea,  etc.,  b»y/9  been  refilmed  to 
ensure  tha  beat  possible  imsge/ 
Les  pagaa  totalement  ou  partiellement 
obacurcies  par  un  feuillet  d'errata,  une  pelure. 
etc.,  ont  été  filmées  é  nouveau  de  façon  é 
obtenir  la  meilleure  imaga  poaaibla. 
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Th«  eopy  filmtd  h«r«  Hm  b««n  r«produe«d  thanks 
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Seminary  of  Québec 
Library 


l'ajcamplaira  filmé  fut  raproduit  grêca  à  la 
générosité  da: 

Séminaira  d«  Québec 
BibliotlidMue 


Tha  imagas  appaaring  liara  ara  tha  baat  quality 
poasibla  conaidaring  tha  condition  and  lagibility 
of  xh%  original  eopy  and  In  Icaaping  with  tha 
filming  contract  spacificatlona. 


Las  Imagaa  suivantaa  ont  été  raproduitas  avac  la 
plua  grand  soin,  compta  tanu  da  la  condition  at 
da  la  nattaté  da  l'axamp  aira  filmé,  at  an 
conformité  avac  laa  eonJitiona  du  contrat  da 
filmaga. 


Original  copiaa  in  printad  pafiar  eovars  ara  fllmcd 
baginning  with  tha  front  eovar  and  andlng  on 
tha  laat  paga  with  a  printad  or  illuatratad  improa- 
sion,  or  tha  bacit  covar  whan  appropriata.  AH 
othar  original  copiaa  ara  filmad  baginning  on  tha 
first  paga  with  a  printad  or  illuatratad  Impras- 
sion,  and  anding  on  tha  laat  paga  wHh  a  printad 
or  illuatratad  impraaaion. 


Laa  axamplairaa  originaux  dont  la  couvanura  an 
papiar  aat  impriméa  aont  fiiméa  9n  commançant 
par  la  pramiar  plat  at  ci  tarminant  soit  par  la 
darniéra  paga  qui  comporta  una  amprainte 
d'impraaaion  ou  d'illuatration,  soit  par  la  sacond 
plat,  salon  la  eaa.  Toua  laa  autraa  axamplairaa 
originaux  sont  filmés  an  commançant  par  la 
pramiéra  paga  qui  comporta  una  amprainta 
d'impraaaion  ou  d'illuatration  at  wx  tarminant  par 
la  darniéra  paga  qui  comporta  una  talla 
amprainta. 


Tha  laat  racordad  frama  on  aaeh  microfieha 
shaH  contain  tha  symbol  -^  (maaning  "CON- 
TINUED").  or  tha  aymbol  ▼  (maaning  "END"), 
whichavar  appllaa. 

Maps,  piataa.  charts.  atc..  may  ba  filmad  at 
diffarant  raduction  ratios.  Thoaa  too  larga  to  ba 
antiraly  includad  in  ona  axpoaura  ara  filmad 
baginning  in  tha  uppar  left  hand  comar,  laft  to 
right  and  top  to  bottom.  aa  many  framaa  aa 
raquirad.  Tha  following  diagrama  illuatrata  tha 
mathod: 


Un  dos  symbolaa  suivants  apparaîtra  sur  la 
darniéra  imaga  da  chaqua  microficha.  salon  la 
caa:  la  symbola  -*>  signifia  "A  SUiVRE".  la 
symbola  V  signifia  "FIN  ". 

Laa  eartaa.  planchaa,  tablaaux,  atc.  pauvant  étra 
filméa  é  daa  taux  da  réduction  différants. 
Lorsqua  la  doeumant  aat  trop  grand  pour  étra 
raproduit  t%  un  saul  cliché,  il  aat  filmé  é  partir 
da  l'angla  supérieur  gaucha,  da  yaucha  é  droita. 
at  da  haut  911  bas,  an  pranant  la  nombra 
d'imagas  néc»?aaira.  Las  diagrammaa  suivants 
illustrant  ta  méthoda. 
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La  sociele  A'Ioûnslrlii  LaitleTii 


AUX  PATRONS  DE  BEURRERIES  ET   FROMAGERIES 


t 


Veuillez  lire  oette  circulaire  avec  soin  ;  et,  si  vous  l'obser- 
rex  bien,  vous  y  trouverez  votre  profit.    Avec  de  bon  lait,  le 
fabricant  vous  donnera  des  produits  de  meilleure  qualité,  vous 
"obtiendra  des  rendements  plus  considérables  et,  par  consé- 
quent, plus  d'argent  pour  le  lait  fourni. 

Nous  conseillons  aux  directeurs  de  faire  entrer  ces  instruc- 
tions dans  les  règlements  de  la  fabrique,  et  de  les  déclarer 
obligatoires  pour  tous  les  patrons. 

Les  Directeurs  de  la  Société 
d'Industrie  laitière  de  la 
piioviNCE  DE  Québec. 


Soins  des  VAiâ^SE^ux.— Tous  les  vaisseaux  et  ustensiks 
qui  reçoivent  le  lait  ou  servent  à  la  traite  (canistres,  chaudiè- 
res, couloirs,  dippers  etc.).,  doivent  être,  tous  les  jours,  lavés 
à  l'eau  chaude,  ébouillantés,  rincés  à  l'eau  froide  et  bien  assé- 
chés avec  des  linges  propres,  ou  rais  à  égoutter  en  plein  air 
oi\  il  n'y  a  pas  de  poussière  ni  de  mauvaises  cde  irs.  De  plus, 
ils  doivent  être  écuf^ls  au  moins  deux  ou  troift  fois  par  semai- 
ne, avec  une  légèi"e  saunïure  ou  du  lessi  ou  encore  mieux  avec 
uno  faible  lessive  de  soda  à  laver  (bi-carbouate  de  soiuîe).  La 
lessive  et  1»  ^oude  ont  pour  propriété  de  dissou4i'e  toutes  les 
matières  ip'asses  mil  s'attachent  ai^x  vais^cau^ç  pt  {lux  Ijfigei 
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de  plus  elles  empêchent  la  fermentation  de  co  qui  pouiTait 
échapiier  à  l'œil  de  la  ménagère.  Le  sel  a  le  même  effet,  mais 
à  un  moindre  degré. 

1^8  soudures  et  les  joints  des  vaisseaux  doivent  être  net- 
toyés avec  une  attention  particulière  ;  c'est  là  fxue  les  matiè- 
res  séjournent  et  ont  le  temps  de  fermenter. 

La  canistre  clans  laquelle  on  remporte  le  petit-lait  à  la  mai- 
son  demande  aussi  des  soins  sjxiciaux  qui  sont  détaillés  plus 
loin. 

K  employez  <iue  des  vaisseaux  de  fer-blanc  pour  le  lait,  le 
fer-blauc  uiant;  le  seul  métal  qui  ne  présente  pas  d'inconvé- 
nients. Il  est  bien  entendu  que  les  vaisseaux  faïences  ne  sont 
pa*^  exclus. 

SOINS  DU  LAIT.— 1.  Il  faut  traiTe  les  vaches  avec  la  plus 
grande  propreté  ;  l'on  doit  avoir  les  mains  nettes  et  l'on  doit 
laver  le  pis  de  la  vache  avant  de  la  traire.  Tous  les  vaisseaux 
doivent  avoir  été  lavés  comme  il  est  dit  ci-dessus,  pour  chaque 
traite.  ^' employez  jamais  de  seaux  de  boi&. 

2.  Pendant  la  traite,  aussitôt  qu'une  chaudière  est  remplie, 
le  lait  doit  être  immédiatement  coulé,  soit  dans  une  autre 
«îhaudière,  soit  dans  les  eauistres  ou  les  vaisseaux  où  le  lait 
devm  êti-e  aéré  et  refroidi. 

Vous  pouvez  vous  servir  des  couloirs  ordinaires,  bien  lavés  ; 
mais  comme  c'est  l'habitude  de  transvider  le  lait  dans  la  ca- 
nistre, nous  vous  conseillons  de  vous  fabriquer  un  couloir  spé- 
cial de  bon  coton  à  fi-omage  non  blanchi,  posé  double  ou  triple 
sur  un  cercle  un  peu  plus  grand  que  l'ouverture  de  la  canis- 
tre ;  arrangez  le  coton  de  façon  à  le  détacher  facilement  de  son 
cercle,  jjour  l'ébouillanter  après  chaque  traite,  et  le  passer  au 
lessi  ou  à  1*  saumure  souvent.  Ce  couloir  coûte  à  peine  quel- 
ques centins,  et  coule  bien  et  rapidement.  Nous  nous  permet- 
tons d'ajouter,  apptiyés  sur  notre  expérience,  que  c'est  un 
j)réjugé  et  Une  etrcUr  dommageables  de  croire  que  le  lait  u« 
doit  pas  étfiB  coulé| 


N 
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3.  Aussitôt  la  traite  finie  et  le  coulage  fait  avec  soin,  il 
i'mt  aérer  le  lait,  lui  faire  prendre  l'air  pendant  quelques  mi- 
nutes avant  de  le  refroidir.  Si  vous  refroidissez  le  lait  avant 
de  raérer,  il  gardera  l'odeur  animale  ou  de  vaclie,  plus  ou 
moins.  On  se  sert  d'uue  écope  (dipper)  à  grand  manche  pour 
aérer  et  brasser  le  lait. 

4.  Ensuite  vient  le  refroidissement  du  lait.  La  pratique 
la  plus  suivie  est  de  mettre  Ja  canistre  dans  une  cuvette  d'eau 
froide,  avec  ou  sans  glace  ;  on  brasse  continuellement  le  lait 
avec  l'écope,  et  l'on  change  l'eau  jusqu'à  ce  que  le  lait  soit 
devenu  aussi  froid  que  l'eau  f  aîchement  tirée  du  puits,  c'est- 
à-dire  à  une  température  qui  varie  entre  60  à  60.  Le  refroi- 
dissement est  d'autant  plus  utile  qu'il  e.st  Mt  plus  tôt  après 
la  traite  ;  il  est  indispensahle  pour  la  traite  du  soir,  surtout 
pendant  les  chaleurs. 

5.  Le  lait  étant  aéré  d'abord,  refroidi  ensuite,  vous  devez 
l'installer  pour  la  nuit  dans  un  endroit  à  l'abri  de  la  pous- 
.sière,  des  moustiques,  des  mauvaises  odeurs  et  de  l'eau.  Ne 
couvrez  pas  la  canistre  avec  son  couvercle,  mais  avec  une 
mousseline  claire  et  bien  nette  ;  on  ne  doit  mettre  le  couver- 
cle  a  sa  place  qu'au  moment  où  le  lait  partira  pour  la  fa- 
brique. 

0.  Traitez  le  lait  du  matin  de  même  façon  que  celui  du 
soir.  Pour  aucune  raison,  vous  ne  devez  verser  dans  le  lait 
du  soir  celui  du  matin,  avant  que  ce  dernier  n'ait  été  parfai- 
tement refroidi .  Il  vaut  mieux,  bien  mieux,  avoir  deux  ca- 
nistres  ou  plus  pour  transporter  les  deux  traites  séparément. 

7.  Les  charretiers  doivent  être  rendus  à  la  fabrique,  l'été 
surtout,  pour  sept  heures,  et  jamais  après  huit  heures. 

8.  C'est  une  très  dangereuse  habitude  de  remporter  le  )ie- 
tit-lait  dans  la  canistre  qui  sert  au  lait  ;  mais  comme  il  est 
diflicilo  de  faire  autrement,  voici  ce  que  vous  devez  observer 
pour  <*ritôr  que  le  lait  en  souffre.  Aussitôt  la  canistre  reve- 
nue à  la  maison,  videz-là  de  suite,  et  lavez-là  conuae  il  est  in» 


diqué  plus  haut  ;  ébouillantez  et  rincez  à  l'eau  froide,  xiuis 
mettez-là  à  égouter  sur  le  côté  pour  qu'elle  s'aère  bien.  Ecu- 
rez-là  tous  les  jours,  ou  du  moins  tous  les  deux  jours. — 3i  vous 
trwivez  que  ce  sont  là  des  précautions  inutiles,  avalez  seule- 
ment deux  gorgées  de  petit-lait  et  vous  changerez  d'opinion. 
Ceci  s'applique  surtout  aux  arrondisseinents  où  le  petit-lfit 
est  tenu,  à  la  fabrique,  dans  des  bassins  en  bois. 
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p.EMABQUES  PARTICULIÈRES.— -1„  Vous uc devcziainais  en- 
voyer à  la  fabrique  le  lait  de  vaches  malades  ou  fiévreuses. 
Vous  ne  devez  y  envoyer  celui  de  vaches  fraîchemtnt  vêlées 
que  lorsqu'il  pourm  bouillir  sans  tourner. 

2.  Le  lait  de  vaches  en  chaleur  doit  être  trait,  coulé,  aéré  et 
refroidi  à  part.  Il  faut  l'aérer  et  le  brasser  plus  longtemps  et 
le  refroidir  plus  fortement.  Ce  lait  sera  très  dangei'eux  pour 
la  fabrication  si  vous  ne  le  traitez  pas  comme  nous  l'indi- 
quons. 

3.  Si  vous  avez  besoin  de  lait  pour  la  maison,  choisissez 
une  vache  pour  cette  fin,  et  mettez  son  lait  à  part.  Ceci  est 
pour  empêcher  tout  prétexte  de  prendre  du  lait  dans  la  ea- 
nisti-e.  Le  lait  destiné  à  la  fabrique  ne  vous  appartient  plus 
dès  qu'il  a  été  aéré  et  refroidi. 

4.  Ces  pratiques  malhonnêtes  et  déshonorantes  qui  consis- 
tent à  garder  des  égouts,  à  écrémer  le  lait,  à  y  ajouter  de 
l'eau,  ne  sont  pas  générales  ;  mais  elles  î^ont  assez  fréquentes 
pour  que  nous  en  disions  un  mot.  Elles  constituent  un  vol 
véritable  et  un  vol  dur  ;  celui  qui  le  commet  vole  ses  amis, 
ses  voisins,  quelquefois  toute  sa  paroisse. 

5.  Quand  votre  fabricant  vous  fera  quelques  remarques,  ou 
vous  refusera  du  lait,  ne  lu'cnez  pas  cela  en  mauvaise  part. 
Invitez-le  à  vous  donner  des  conseils  ;  ne  cherchez  pas  à  vous 
excuser,  mais  cherchez  à  faire  mieux  à  l'avenir.  Quand  vous 
serez  ainsi  repris,  rélisez  cette  circulaire  attentivement  et 
vous  vous  apercevrez  que  vous  avez  négligé  quelnuei^-uns  deç 
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soiiis  qu'elle  recommande  ;  observez  ce  qui  y  est  dit  et  tôuè 
ira  bien,  nous  vous  en  donnons  la  garantie.  Si  ces  conseils 
sont  suivis,  l'on  trouvera  une  amélioration  dans  les  fabriques 
bien  dirigées. 

6.  11  ne  faut  paâ  oublier  que  pour  faire  de  l'argent  k  la  fa- 
brique, il  faut  y  porter  du  lait  ;  il  faut  bien  hiverner  les  va- 
ches, et  leur  donner  une  nourriture  abondante  l'été.  'L'on  ne 
jeut  faire  d'argent  avec  un  animal  qui  prend  la  moitié  de  l'été 
pour  se  remettre  et  qui,  rendu  à  la  fin  de  juillet,  se  trouve 
sur  un  pacage  insuffisant .  Les  fourrages  verts  (le  blé  d'Inde 
de  l'Ouest  surtout),  sont  une  grande  ressource  pour  aider  k 
passer  les  sécheresses.  Avec  un  arpent  de  blé  d'Inde  de 
l'Ouest  bien  cultivé,  on  peut  soigner  et  maintenir  10  vaches 
pendant  trois  semaines  ou  nn  mois,  sur  un  pacage  médiocre. 
Le  blé  d'Inde  continue  à  pousser  si  on  feit  la  première  ccupe 
à  dix  ou  douze  pouces  du  sol,  au-dessus  du  premier  nœud. 

Nous  ajouto  is  ici  les  conseils  suivants  qui  sont  traduits 
d'un  bulletin  rédigé  par  le  Prof.  Robertson  du  Collège  d'Agri- 
culture de  Guelph,  Ontario. 

**  En  industrie  laitière,  on  ne  réussit  qu'à  la  condition  de 
"  se  tenir  au  courant  du  progrès.  Quand  on  se  sert  d*un  vé- 
**  locipède  il  faut  marcher  ou  débarquer,  pas  de  moyen  terme  ; 
•'  c'est  comme  cela  en  industrie  laitière  :  celui  qui  n'avance 
"  pas  devra  débarqtter.  Ainsi,  pour  Piaintenir  notre  léputa- 
**  tion,nous  devons  améliorer  la  qualité  et  augmenter  la  quan- 
"  tité  de  nos  produits  par  vache  et  par  arpent,  c'est-à-dire 
"  obtenir  des  animaux  et  de  la  terre  des  rendements  mtil- 
"  leurs  et  pi  us  considérables 

"  Tout  cultivateur  qui  veut  fournir  du  lait  à  une  fabrique, 
"  devra  s'efforcer  de  mettre  ses  vaches  dans  les  meilleurs  con- 
"  ditions  pour  la  production  de  bon  lait.  11  est  facile  de  met. 
"  tre  le  lait  à  l'abri  des  causes  détériorantes,  mais  s'il  est  de 
•«  mauvaise  (jualité  d'abord,  il  esi  impossible  dç  le  rendre  bon 
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;|  par  la  suite.    De  là  l'importance  de  ne  tenir  que  des  vacher 
"en  bonne  sauté. 

"  Ce»  vaches  doivent  recevoir  une  nourriture  al,on<Unt<-  et 
"»■"«;  1»  qualité  de  la  nounitu,^  se  retrouvem  dans  le  lai 
etlelromage.     C'est  un  fait  acquis  que  si  cette  condition 
nest  pas  observée,  le  lait  ne  peut  être  délicat  de  go,H  ni  de 
"bonne  conservation.  """ne 

«  r  ^^T,  '^""  **?"'"  1'"'  '•'  •'"""  ^'™  P"™  "«  v„cl,e.s  et 
ondoi  leuren  donner  eu  abondance.  Souvent  "on  rencontre 
des  cultivateur  portant  pe.u  d'attention  à  la  qualité  de 
Um  que  boivent  leurs  vaches  ;-ik  semblent  évidcm- 
ment  jjroire  que  pourvu  que  les  vaches  boivent  du  lin„id,. 
le  lait  ne  s'en  sentira  point.  " 

..  1  ^T^  K*-'°^r  """""  *»"'  P'^t^n*»"»'  que  les  vmîhes  ai- 
ment  à  boire  de  ces  choses  qui  ne  leur  conviennent  p,vs  et  <,ni 

.  ITT"'  -T  ^""^  ^^  "''"'•     "  ">  •^"'^•«"t'-^  bien  de  'es 
•  betes-là,  mais  la  bête  n'est  pas  toujours  le  meilleur  iu^e     On 

reconnaît  un  homme  intelligent  par  ce  qu'il  met  à  fa  portée 
ueses  vaches.  "  i       " 

„  ;;  J'ai  examiné  au  microscope  certains  échantillons  de  lait,  et 

J  y  ai  vu  des  microbes,  des  germes  de  maladie  qui  étaient  en- 
^^  très  dans  le  corps  de  l'animal  par  son  eau. -On  peut  bien  at-  ' 
^^  tenuer  un  peu  la  mauvaise  qualité  de  pareil  lait  en  faisant  le 

fromage,  niais  U  est  impossible  de  donner  au  froma:re  le  goût 
^^  hn  qu  on  obtiendrait  si  l'eau  bue  par  les  vaches  était  pure  et 
„  saine;-de  plus  ce  fromaga  se  conservera  moins  bien.  Encore 

une  tois,  pas  de  fromage  de  première  qualité  si  le  lait  ne  l'est 

pas. 

"  Un  auti^  point  bien  important  :  Dannez  souvent  du  sel 
,  à  vos  vaches.  N'ayez  pas  peur  qu'elles  en  preunent  trop  ; 
cela  n  iirnve  que  quand  elles  n'en  ont  pas  habituel],  ment. 
Voici  une  expérience,  faite  en  1886,  qui  prouve  l'impor- 
tai.ce  de  donner  du  sel  aux  vaches.  Cnz3  vaches,  furent 
divisées  en  quatre  groupes,  dont  deux  seulement  avaient 
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"  ancôs  au  sel,  et  mises  dans  un  même  pâtumge.  Les  groupe» 
"  f[ui  n'avaient  pas  de  sel  perdirent  en  2  jours  ITi  o/ode  U 
**  quantité  de  lait  donné  ;  le  premier  groupe  se  sentit  à  peina 
**  du  changement.  Douze  jours  après,  on  retrancha  le  m1  à 
"  un  troisième  groupe  ;  résultat  :  réduction  de  14è  o^o  dan»  1« 
**  rendement.  Et  pendant  tout  ce  temps  le  groupe  auquel  on 
**  avait  continué  à  donner  du  sel  se  maintenait  sans  diminu- 
**  tion  ;  il  ne  consommait  qu'environ  4  onces  de  sel  par  va- 
**  ohe  et  par  jour.— Au  point  de  vue  de  la  qualité  du  kit,  le 
**  changement  était  aussi  marquant.  Le  lait  des  vaches  sans 
"  sel  surissait  en  moyenne  vingt-qnatre  heures  plus  tôt  que 
"le  lait  du  groupe  qui  recevait  du  sel. 

**  Il  ne  sutiit  pas  de  donner  du  sel  aux  vaches  une  fois  par 
*'  semaine.  11  y  en  a  qui  font  cette  distribution  le  dimanche 
''après-midi  ;  ça  n  est  guère  mieux  pour  la  vache  que  pour 
"  l'homme.    Donnez  en  tous  les  jours. 

"  Éloignez  vos  vaches  des  endroits  empestés  de  mauvaises 
"  odeurs.  Si  vous  saviez  comme  vos  vaches  sont  sensibles  à 
**  cela  !  A  ma  connaissance,  il  y  a  quelques  années,  on  refusa 
"  le  lait  d'un  patron  parce  que  ce  lait,  provenant  d'un  trou- 
**  peau  de  25  vaches,  avait  une  odeur  intolérable.  Ce  pauvre 
**  cultivateur  ne  pouvait  trouver  de  raison  à  ce  mal  ;  j'allai 
faire  une  inspection  de  sa  ferme  ;  je  visitai  tout  d'un  bout 
*  à  l'autre  et  je  finis  par  découvrir,  dans  un  bois  où  les  va- 
ches allaient  souvent,  la  carcasse  d'un  cheval  qu'on  avait 
•*  jeté  là  au  printemps.  On  enterra  de  suite  la  carcasse,  et  le 
**  lait  redevint  de  suite  comme  celui  des  auti-es  i>atron8. 
Ayez  des  étables  bien  aérées,  si  les  vaches  sont  à  l'étable. 
Ne  maltraitez  pas  vos  vaches:  Les  mauvais  traitement» 
vous  retomberont  toujours  sur  la  bourae  ;  voua  aurez  moina 
*U\e.  lait,  la  vache  se  vengera  comme  cela.  Si  vous  avez  uu 
**  chien  dur  aux  vaches,  tuez-le  cette  semaine  ;  il  voua  coûte 
**  plus  clier  qu'une  vache  à  «ntre tenir,  " 
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CULTIVATEURS 


Dans  votre  propre  intérêt,  faites  vous  ins- 
crire con^me.  membres  de  la  Société  d'Indus- 
trié  Laitière  de  la  province  de  Québec. 

J.  de  L.  TACHE, 

SECRÉTAIRE. 
Boite  1023,  QUEBEC. 
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